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 RINGKASAN 
 
Manisan mangga merupakan produk berkadar gula tinggi, sehingga dapat disimpan 
dalam jangka waktu relatif lama, terutama untuk jenis manisan mangga kering. Buah 
mangga banyak disukai, dan mengandung vitamin A dan C dalam jumlah yang cukup 
besar. Sayangnya, proses pengolahan manisan mangga kering dapat mempengaruhi 
kandungan vitamin A dan C, serta mutu fisikokimiawi lainnya. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh metode Solar Tunnel Drying, Solar Tunnel Drying + Terpal 
dan Cabinet Drying, serta pengaruh perlakuan perendaman sodium metabisulfit 500 
ppm, 1000 ppm, 1500 ppm dan kontrol terhadap waktu dan laju pengeringan, 
karakteristik kimia meliputi kadar vitamin C dan A, kadar air, tingkat kekerasan dan 
sensoris manisan kering mangga Arumanis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu 
pengeringan paling singkat untuk mencapai kadar air 15% adalah metode Solar Tunnel 
Drying dan Solar Tunnel Drying + Terpal dengan perlakuan sodium metabisulfit 1500 
ppm yaitu 2,2 jam. Berdasarkan hasil penelitian, menunjukkan bahwa konsentrasi 
sodium metabisulfit mempunyai pengaruh yang nyata terhadap kandungan vitamin C, 
vitamin A dan kekerasan manisan kering mangga. Berdasarkan hasil penelitian, kadar 
vitamin C pada perlakuan Solar Tunnel Drying + Terpal dan Cabinet Drying 
berpengaruh nyata terhadap Solar Tunnel Drying. Manisan kering mangga pada 
perlakuan ketiga metode pengeringan menunjukkan tidak saling berpengaruh nyata 
terhadap kadar vitamin A. Sedangkan tingkat kekerasan pada perlakuan Cabinet Drying 
dan Solar Tunnel Drying berpengaruh nyata terhadap Solar Tunnel Drying + Terpal. 
Dari hasil analisa sensoris manisan mangga kering, warna yang paling disukai oleh 
panelis adalah hasil dari perlakuan sodium metabisulfit 500 ppm dengan Cabinet 
Drying, aroma yang paling disukai oleh panelis adalah hasil dari perlakuan  sodium 
metabisulfit 500 ppm dengan Cabinet Drying, tekstur yang paling disukai oleh panelis 
adalah hasil dari perlakuan  sodium metabisulfit 1000 ppm dengan Solar Tunnel Drying, 
rasa yang paling disukai oleh panelis adalah hasil dari perlakuan sodium metabisulfit 
500 ppm dengan Cabinet Drying, dan keseluruhan yang paling disukai oleh panelis 





















Sweetened mango has high sugar content, so it has a relatively long shelf life, 
particulary the dried sweetened mango. Mango contains high vitamin A and C. 
Unfortunetly, the processing of dried sweetened mango could decrease the level of 
vitamin A and C as well as affect to the physicochemical properties of mango. The aims 
of this research are observing the effect of some drying methods, such as Solar Tunnel 
Drying, Solar Tunnel Drying + Terpaulin and Cabinet Drying, and also comparing the 
effect of soaking treatment with sodium metabisulfite at 500 ppm, 1000 ppm, 1500 
ppm, and control on toward duration and rate of drying, also observing the chemical 
characteristics such as vitamin C and vitamin A content, water content, physical and 
sensory characteristic of the product. In this research, the drying process was done until 
the water content of product achieved ± 15%. The results show that drying with the 
shortest time to reach water content at 15% is Solar Tunnel Drying and Solar Tunnel 
Drying + Terpaulin with treatment sodium metabisulfite 1500 ppm, that is 2,2 hours. 
Based on research result showed that concentration of sodium bisulfite have a 
significant effect to vitamin C content, vitamin A content and hardness of dried 
sweetened mango. Based on research result showed that vitamin C content of Solar 
Tunnel Drying + Terpaulin and Cabinet Drying have a significant effect with Solar 
Tunnel Drying. Dried sweetened mango of drying method have no a significant effect 
on vitamin A content. A hardness of Cabinet Drying and Solar Tunnel Drying treatment 
have a significant effect with Solar Tunnel Drying + Terpaulin. Based on sensory 
analysis of dried sweetened mango, it is found that the most favorite colour is product 
treated of sodium metabisulfite 500 ppm with Cabinet Drying, the most favorite aroma 
found in product treated of sodium metabisulfite 500 ppm with Cabinet Drying, the 
most favorite texture found in product treated of sodium metabisulfite 1000 ppm with 
Solar Tunnel Drying, the most favorite taste found in product treated of sodium 
metabisulfite 500 ppm with Cabinet Drying, the most favorite overall found in product 










 KATA PENGANTAR 
 
Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yesus Kristus, atas segala rahmat dan 
karunia-Nya, penulis dapat menyelesaikan penulisan laporan skripsi ini dengan baik. 
Terlalu banyak cerita suka dan duka yang harus penulis hadapi dalam penulisan laporan 
ini. Semoga bisa menjadi pelajaran dalam perjalanan hidup penulis di masa yang akan 
datang. 
 
Penulis menyadari bahwa laporan skripsi ini masih jauh dari sempurna karena 
keterbatasan kemampuan dan pengetahuan penulis dalam penulisannya. Namun berkat 
bimbingan, nasihat, dorongan baik secara materiil maupun spirituil dari berbagai pihak, 
akhirnya laporan skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik. Karena itu, pada 
kesempatan ini penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih kepada : 
1. Ibu Ita Sulistyawati, STP, MSc selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. 
2. Ibu Dipl-Ing. Fifi Sutanto-Darmadi dan R. Probo Y. Nugrahedi, STP, MSc, selaku 
dosen pembimbing skripsi yang telah banyak memberi arahan untuk pelaksanaan 
skripsi serta membantu memberikan bimbingan hingga laporan skripsi ini dapat 
diselesaikan dengan baik. 
3. Almarhum Papah, terimakasih untuk semua doa, kasih sayang dan dukungan kepada 
penulis semasa hidup Papa. Penulis berharap semoga Papa bangga karena penulis 
telah menyelesaikan skripsinya dengan baik, dan untuk Mamah yang telah 
membimbing penulis, agar bisa lebih pengertian, sabar, dan tabah dalam 
menghadapi setiap masalah dalam keluarga. 
4. Adik penulis Demas, terimakasih untuk bantuan dan dukungan yang penulis 
dapatkan. Semoga kita tetap bisa menjadi saudara yang kompak dan rukun sampai 
kapanpun.      
5. Mas Pri dan Mas Soleh selaku laboran yang telah meluangkan waktu untuk 
membantu penulis selama melakukan percobaan di laboratorium.  
6. Gabriella Ika Larasati yang selama ini mengisi hati penulis, terima kasih untuk 
semuanya, semoga hubungan kita selalu setia dan diberkati oleh Tuhan Yesus.   
 7. Teman – teman perjuangan di laboratorium: Arif, Rajesh, Rudi, Ketut, Noven. 
Terima kasih untuk semua bantuan dan dukungan, yang telah kita lalui bersama 
selama melakukan percobaan di laboratorium. 
8. Teman-teman dan semua pihak especially angkatan 2003 yang tidak dapat penulis 
sebutkan satu persatu yang telah memberikan bantuan dan dukungan sehingga 
laporan skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik.  
 
Penulis juga mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun dari semua pihak 
demi kemajuan penulis dan kesempurnaan laporan skripsi ini. Semoga laporan skripsi 




Semarang, 5 November 2008 
 
 















 DAFTAR ISI 
 
          Halaman 
RINGKASAN ……………………………………………………...………       i 
SUMMARY ……………………………………………………......………..       ii 
KATA PENGANTAR …………………………………....………………..       iii 
DAFTAR ISI ………………………………………………………....…….      v 
DAFTAR TABEL ……………………………………....………………….      vii 
DAFTAR GAMBAR …………………………………...………………….       ix 
DAFTAR LAMPIRAN ………………………………...………………….       xi 
 
1. PENDAHULUAN ………………………………………..……………       1 
1.1 Tinjauan Pustaka …………………………………………………       1 
1.2 Tujuan Penelitian…………………………………………………       7      
 
2. MATERI DAN METODA ……………………………….…………....       8 
2.1 Pelaksanaan Penelitian ………………………………………..….      8 
2.2 Materi Penelitian ………………………………………….……...       8 
2.3 Penelitian Pendahuluan ……………………………….……….….      8 
2.4 Pembuatan Manisan Kering Mangga……………………....…..…      9 
2.5 Analisa Laju Pengeringan ……………………………….…….....       14 
2.6 Pengujian Parameter Mutu Produk………………………..……...       15 
2.6.1  Analisa Kadar Air ……………………………….…...……       16 
2.6.2  Analisa Vitamin C ………………………………...….……      16 
2.6.3  Analisa Vitamin A…………………………………….....… 17 
2.6.4  Analisa Tingkat Kekerasan (Hardness)  ………...….......…       18 
2.6.5  Analisa Sensoris……………………………………............      18 
2.7 Analisa Data ……………………………………………..……….      19 
 
3. HASIL PENELITIAN ………………………………………………....       20 
3.1. Hasil Laju dan Waktu Pengeringan ……………………………....      20 
3.2. Hasil Analisa Kimia ……………………………………...……....       29  
3.2.1. Hasil Analisa Kada air ………………………..………….       29  
3.2.2. Hasil Analisa Vitamin C ………………..…….……….…       30 
3.2.3. Hasil Analisa Vitamin A ……………………………........       34 
3.3    Hasil Analisa Tingkat Kekerasan (Hardness) ……………………      37 




4. PEMBAHASAN ………………………………………………….……       44 
4.1. Waktu dan Laju Pengeringan…………………………...……...…      44 
4.2. Kadar Air ……………………………………………….…...…...       47 
4.3. Penurunan Vitamin C Selama Tahapan Pengolahan …………….       48 
4.4. Penurunan Vitamin A Selama Tahapan Pengolahan …………..... 50 
4.5. Tingkat Kekerasan (Hardness)  ……………………………….…       52 
4.6. Karakteristik Sensoris Manisan Mangga Kering ………………...       52 
 
5. KESIMPULAN DAN SARAN ………………………………………..       55 
5.1. Kesimpulan………………………………………………….……       55 
5.2. Saran…………………………………………………...........……       57 
 
6. DAFTAR PUSTAKA ………………………………………………….       58 


















 DAFTAR TABEL 
 
           Halaman 
Tabel 1. Kandungan gizi tiap 100 gram buah mangga varietas Arummanis............ 1
Tabel 2.  Tingkat kematangan mangga...................................................................... 9
Tabel 3.  Jumlah bahan yang digunakan dalam pembuatan manisan kering............. 9
Tabel 4. Perlakuan-perlakuan dalam pembuatan manisan kering mangga .............. 10
Tabel 5. Penurunan berat dan kadar air manisan mangga dengan berbagai
konsentrasi sodium metabisulfit selama proses pengeringan Solar Tunnel 




Tabel 6. Penurunan berat dan kadar air manisan mangga dengan berbagai
konsentrasi sodium metabisulfit selama proses pengeringan Solar Tunnel 




Tabel 7. Penurunan berat dan kadar air manisan mangga dengan berbagai
konsentrasi sodium metabisulfit selama proses pengeringan Cabinet 




Tabel 8. Fungsi kadar air dan laju pengeringan manisan mangga pada berbagai
konsentrasi sodium metabisulfit dan metode pengeringan......................... 
 
24
Tabel 9. Kadar air mangga segar dan manisan basah............................................... 29
Tabel 10. Kadar air manisan mangga kering setelah pengeringan dengan berbagai












Tabel 17.  
Tabel 18. 
Kadar vitamin C mangga selama tahapan pengolahan............................... 
Kadar vitamin C manisan selama pengeringan Solar Tunnel Drying......... 
Kadar vitamin C manisan selama pengeringan Solar Tunnel Drying + 
Terpal (STD + T)........................................................................................ 
Kadar vitamin C manisan selama pengeringan Cabinet Drying (CD)....... 
Kadar vitamin C manisan mangga kering setelah pengeringan dengan 
berbagai konsentrasi sodium metabisulfit dan metode pengeringan.......... 
Persentase penurunan kadar vitamin C manisan mangga kering setelah 
pengeringan................................................................................................. 
Kadar vitamin A mangga selama tahapan pengolahan............................... 

































Kadar vitamin A manisan selama pengeringan Solar Tunnel Drying + 
Terpal (STD + T)........................................................................................ 
Kadar vitamin A manisan selama pengeringan Cabinet Drying (CD)....... 
Kadar vitamin A manisan mangga kering setelah pengeringan dengan 
berbagai konsentrasi sodium metabisulfit dan metode pengeringan.......... 
Persentase penurunan vitamin A manisan mangga kering setelah
pengeringan................................................................................................. 
Tingkat kekerasan manisan mangga kering pada perlakuan konsentrasi
sodium metabisulfit dan metode pengeringan............................................ 
Skor rata-rata nilai kesukaan terhadap warna produk manisan kering 
mangga........................................................................................................ 
Skor rata-rata nilai kesukaan terhadap aroma produk manisan kering 
mangga........................................................................................................ 
Skor rata-rata nilai kesukaan terhadap rasa produk manisan kering 
mangga........................................................................................................ 
Skor rata-rata nilai kesukaan terhadap tekstur produk manisan kering 
mangga........................................................................................................ 































 DAFTAR GAMBAR  
 
        Halaman 
Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan manisan kering mangga ..……............. 11 
Gambar 2. Mangga mengkal varietas Arumanis ...................................................... 12 
Gambar 3. Pengupasan dan pengirisan...................................................................... 12 
Gambar 4. Perendaman larutan kapur sirih............................................................... 12 
Gambar 5. Perendaman larutan sukrosa, asam sitrat dan sodium metabisulfit.......... 13 
Gambar 6. Pengeringan Solar Tunnel Drying (STD)................................................ 13 























Pengeringan Cabinet Drying (CD).......................................................... 
Kurva standar karotenoid......................................................................... 
Kadar air dan laju pengeringan terhadap lama pengeringan manisan
kering mangga pada pretreatment perendaman sodium metabisulfit 
dengan berbagai konsentrasi dan pengeringan menggunakan Solar 
Tunnel Drying (STD)............................................................................... 
Kadar air dan laju pengeringan terhadap lama pengeringan manisan
kering mangga pada pretreatment perendaman sodium metabisulfit 
dengan berbagai konsentrasi dan pengeringan menggunakan Solar 
Tunnel Drying + Terpal (STD + T)......................................................... 
Kadar air dan laju pengeringan terhadap lama pengeringan manisan 
kering mangga pada pretreatment perendaman sodium metabisulfit 
dengan berbagai konsentrasi dan pengeringan menggunakan Cabinet 
Drying (CD)............................................................................................. 
Kadar air manisan kering mangga dengan berbagai konsentrasi sodium 
metabisulfit dan metode pengeringan selama proses pengeringan 
terhadap waktu......................................................................................... 
Laju pengeringan manisan kering mangga dengan berbagai konsentrasi 
sodium metabisulfit dan metode pengeringan selama proses 
pengeringan terhadap waktu.................................................................... 
Kadar vitamin C manisan kering mangga dengan berbagai perlakuan 










































Kadar vitamin A manisan kering mangga dengan berbagai perlakuan
awal (pretreatment) selama tahapan pengolahan..................................... 
Tingkat kesukaan terhadap warna manisan mangga kering.................... 
Tingkat kesukaan terhadap aroma manisan mangga kering.................... 
Tingkat kesukaan terhadap tekstur manisan mangga kering................... 
Tingkat kesukaan terhadap rasa manisan mangga kering........................ 













   
   
   
   
   





   
   
 
 
 DAFTAR LAMPIRAN 
 
        Halaman 
Lampiran 1. Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3710-1995)................................. 62 






































Deskriptif statistik vitamin C manisan mangga setelah
pengeringan........................................................................................... 
Tabel Post Hoc kadar vitamin C manisan mangga setelah
pengeringan........................................................................................... 
Deskriptif statistik kadar vitamin A manisan mangga sebelum 
pengeringan........................................................................................... 
Tabel Post Hoc kadar vitamin A manisan mangga sebelum
pengeringan........................................................................................... 
Deskriptif statistik vitamin A manisan mangga setelah pengeringan... 
Tabel Post Hoc kadar vitamin A manisan mangga setelah
pengeringan........................................................................................... 
Deskriptif statistik tekstur manisan mangga setelah pengeringan........ 
Tabel Post Hoc tekstur manisan mangga setelah pengeringan............. 
Manisan kering mangga dengan perlakuan konsentrasi sodium
metabisulfit dan pengeringan Solar Tunnel Drying (STD)................... 
Manisan kering mangga dengan perlakuan konsentrasi sodium















































Manisan kering mangga dengan perlakuan konsentrasi sodium
metabisulfit dan pengeringan Cabinet Drying (CD)............................ 
Worksheet uji rating.............................................................................. 
Lembar kuisioner analisa sensoris terhadap warna manisan kering 
mangga................................................................................................. 
Lembar kuisioner analisa sensoris terhadap aroma manisan kering 
mangga.................................................................................................. 
Lembar kuisioner analisa sensoris terhadap rasa manisan kering 
mangga.................................................................................................. 
Lembar kuisioner analisa sensoris terhadap tekstur manisan kering 
mangga.................................................................................................. 
Lembar kuisioner analisa sensoris terhadap keseluruhan (overall)
manisan kering mangga........................................................................ 
Rata – rata skor sensoris....................................................................... 
Kadar air manisan mangga selama pengeringan Solar Tunnel Drying, 
Solar Tunnel Drying + Terpal, dan Cabinet Drying............................. 
 
73 
74 
 
77 
 
78 
 
79 
 
80 
 
81 
82 
 
87 
 
 
 
 
 
